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Les Potages : Potage parisien - Cuistophe - Free

30.09 g. Sucre. 1.7 g. Lipides. 4.41 g. Gras saturÃ©s. 2.77 g. Sel. 0.67 g. Fibres. 4.48 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE ... 
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POTAGE PARISIEN



Retrouvez toutes mes recettes sur :



http://cuistophe.free.fr



Préparation : 1h00 Cuisson : 0h10 Catégorie : Potages Type : Potages taillés Difficulté : Visitée : 670 fois Coût pour 8 couverts : 3,46 €



Coût par couvert : 0,44 €



Valeurs nutritives pour 1 couvert :



Calories 183



Protéines 3.92 g



Glucides 30.09 g



Sucre 1.7 g



FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS Phases



1 Poste de travail



Lipides 4.41 g



Gras saturés 2.77 g



Sel 0.67 g



Fibres 4.48 g



DÉTAIL DES PHASES DE CONCEPTION



Ingrédients



U



Qté



PU



PT



5'



Matériel nécessaire (cliquez dessus pour voir la photo) Lexique culinaires (cliquez dessus pour voir les explications)



Préparer, peser les ingrédients et mettre en place le matériel



2 Légumes (préparation)



15'



Pommes de terre bintje Blancs de poireaux



kg kg



1,200 0,400



0,65 4,80



0,78 Laver les pommes de terre et les blancs de poireaux 1,92 Avec un couteau éminceur, tailler les blancs de poireaux en paysanne



3 Potage (cuisson)



20'



Beurre Eau Gros sel



kg l



0,040 2 PM



6,00



0,24 Dans une russe, suer les blancs de poireaux avec le beurre sans coloration 0,01



0,45



Mouiller avec l’eau froide Porter à ébullition et saler avec le gros sel Tailler les pommes de terre en paysanne



4 Garniture



10'



Cerfeuil



botte



1/4



1,50



Ajouter les pommes de terre au potage et cuire 10 minutes environ 0,38 Laver le cerfeuil et l'égoutter sur du papier absorbant Effeuiller le cerfeuil, dans un ramequin rempli d'eau froide y réserver les pluches



5 Potage (finition)



5'



Sel fin



PM



0,55



0,01 Contrôler la cuisson des légumes Vérifier l’assaisonnement Débarrasser le potage et le réserver à couvert au chaud



6 Dressage



5'



Dans les assiettes répartir le potage très chaud en prenant soin de bien répartir les légumes Bien égoutter les pluches de cerfeuil et décorer en surface
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Les Potages : Potage parisien - Cuistophe - Free 

Gras saturÃ©s. 2.77 g. Sel. 0.67 g. Fibres. 4.48 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire ...
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Les Potages : Potage Conti - Cuistophe - Free 

Cuisson : 0h40. CatÃ©gorie : Potages. Type : Potages purÃ©e de lÃ©gumes secs. DifficultÃ© : VisitÃ©e : 10 fois. CoÃ»t pour 8 couverts : 5,05 â‚¬. CoÃ»t par couvert : 0,64 â‚¬.
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Les Potages : Potage parmentier - Cuistophe - Free 

Eplucher les pommes de terre, les découper en quartiers et les réserver dans un récipient contenant de l'eau. Avec un couteau éminceur, émincer finement les ...
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Les Potages : Potage Saint-Germain - Cuistophe - Free 

0,38. Tailler avec un couteau-scie le pain de mie en petits cubes d'1 cm de côté. Dans une poêle chauffer l'huile et le beurre. Sauter le pain de mie brièvement.
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Les Potages : Potage Crécy briarde - Cuistophe - Free 

... du fourneau pour éviter toute coloration. Tailler avec un couteau-scie le pain de mie en petits cubes d'1 cm de côté. Dans une poêle chauffer le beurre clarifié.
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Les Potages : Potage parmentier - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires ...
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Les Potages : Potage julienne Darblay - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires (cliquez dessus pour voir les explications). Phases. IngrÃ©dients. U. QtÃ©. PU PT. 1 Poste de travail. 5'
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Les Potages : Potage Saint-Germain - Cuistophe - Free 

DÃ©barrasser le potage au bain-marie et le tamponner avec le beurre. 7 Dressage. 5'. Dans les assiettes rÃ©partir le potage ou dans une soupiÃ¨re. Disposer des ...
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Les Potages : Potage Conti - Cuistophe - Free 

Réserver dans un petit récipient contenant de l'eau froide. 7 Dressage. 5'. Dans les assiettes répartir le potage ou dans une soupière. Disposer des pluches de ...
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Les Potages : Potage CrÃ©cy briarde - Cuistophe - Free 

Gras saturÃ©s. 12.65 g. Sel. 1.16 g. Fibres. 4.11 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire ...
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Les Potages : CrÃ¨me andalouse - Cuistophe - Free 

Couvrir avec un papier sulfurisÃ© ... Verser le riz en pluie et remuer avec une spatule. Remuer de ... ContrÃ´ler la cuisson, Ã©goutter le riz et le rafraÃ®chir et rÃ©server.
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Les Potages : VeloutÃ© Dubarry - Cuistophe - Free 

Gras saturÃ©s. 15.03 g. Sel. 4.83 g. Fibres. 2.66 g. FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire ...
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Les Potages : VeloutÃ© Dubarry - Cuistophe - Free 

2,00. PrÃ©parer le fond blanc de veau dÃ©shydratÃ© Ã  dÃ©faut remplacer par de l'eau. 3 LÃ©gumes (prÃ©paration). 30'. Chou-fleur. Blancs de poireaux. Vinaigre blanc.
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Les Potages : CrÃ¨me andalouse - Cuistophe - Free 

Cuire le veloutÃ© Ã  feu doux 30 minutes et rÃ©server. 3. Fondue de tomates. 25'. Oignons. Gousses d'ail. Bouquet garni. Tomates. Beurre. Sel fin. Sucre en poudre.
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Desserts : Moka - Cuistophe - Free 

Beurrer la surface du moule Ã  gÃ©noise avec un pinceau. Saupoudrer de farine tamisÃ©e et taper le moule Ã  gÃ©noise pour enlever l'excÃ©dent de farine. RÃ©server ...
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Desserts : Moka - Cuistophe - Free 

... l'appareil dans le moule Ã  gÃ©noise. Cuire la gÃ©noise Ã  180 Â°C durant 25 minutes environ. La couvrir d'un papier aluminium en fin de cuisson si elle colore trop.
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Desserts : Pannequets - Cuistophe - Free 

Ajouter la farine tamisÃ©e, puis mÃ©langer. Verser le lait bouillant doucement tout en remuant avec un fouet. Transvaser l'appareil dans la russe. Placer la russe sur feu doux et mÃ©langer sans interrompre. Retirer la gousse de vanille. DÃ©barrasser 
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Desserts : Fraisier - Cuistophe - Free 

Avec le cadre de montage (18cm x 18cm) détailler deux carrés dans la feuille de ... Placer un carré de genoise sur un carton à entremets à l'intérieur du cadre.
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Les Oeufs : Oeufs farcis Chimay - Cuistophe - Free 

Cuire la Duxelles jusqu'à évaporation complète de l'eau en remuant avec ... Ajouter la farine, mélanger avec une spatule et cuire à feu doux durant 3 minutes ...
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Garnitures : Riz Pilaf - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires ...
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Garnitures : Carottes Vichy - Cuistophe - Free 

5'. Dresser les carottes en dÃ´me dans un lÃ©gumier. Saupoudrer de persil hachÃ©. Couvrir d'une feuille de papier gaufrÃ© un plat rond et y placer le lÃ©gumier.
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Viandes : Goulash hongroise - Cuistophe - Free 

FICHE TECHNIQUE POUR 8 COUVERTS. DÃ‰TAIL DES PHASES DE CONCEPTION. MatÃ©riel nÃ©cessaire (cliquez dessus pour voir la photo). Lexique culinaires ...
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Desserts : Paris-Brest - Cuistophe - Free 

Mélanger énergiquement à l'aide d'une spatule. Sur feu doux, dessécher quelques secondes jusqu'à ce que la détrempe n'adhère plus au fond du récipient.
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Garnitures : Carottes Vichy - Cuistophe - Free 

Emincer en rondelles de 2 Ã  3 mm environ d'Ã©paisseur, avec un couteau Ã©minceur ou une mandoline. 4 Cuisson. 5'. Eau. Beurre. Sucre en poudre. Sel fin kg kg.
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